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Miele, (miele di rododendro, miele di millefiori e me-
lata di abete), erbe officinali (arnica, achillea - coda 
cavallina - melissa, verbena, menta citrata e piperita, 
salvia…), piccoli frutti (lamponi, mirtilli, ribes, more, 
fragoline di bosco, rosa canina...), patate di montagna 
(Piatlina e Ciarda, Vitelotte noire o patata viola, Rat-
te…) e poi cereali (segale, orzo e grano saraceno) ca-
stagne in decine di varietà , cavoli, aglio, insalate (lattu-
ghini e radicchio…), legumi (fagiolo di Lamon, cece di 
montagna…) e ancora mille frutti (tante erano le spe-
cie di mele e pere censite a fine Ottocento): solo per 
il Piemonte le mele Renetta e la Renetta champagne 
(Val Grana e non solo), la grigia di Torriana, la Senatur, 
Carla, Martan, Losa Gamba fina, Contessa Cavolotta, il 
Pom dal babi (nelle Valli di Lanzo), la Composta cita, le 
diverse Rounsè nel pinerolese e saluzzese, Bianc brus, 
Pom d’la porta, Magnanam San Gervas, Bela d’Barge 
e tante altre. Qui mi fermo, perché è un elenco infinito, 
un mondo di varietà, cultivar, saperi, tradizioni, produ-
zioni e trasformazioni, gastronomia, di montagna tra-
mandati per secoli; un mondo che ha retto sino alla 
seconda guerra mondiale. Un mondo diverso, ma se 
molte varietà sono scomparse, mille nuove esperien-
ze tra biodiversità, colture e cultura e ricerca ci aprono 
nuovi promettenti scenari.
Per le piante medicinali basterebbe citare le iniziati-
ve della Fondazione Alpina per le Scienze della Vita 
(FASV) di Olivone, in connessione con il Centro di 
Biologia Alpina di Piora per il Fitopolo della Regione 
Sudalpina: un progetto di ricerca per un centro uni-
versitario internazionale di ricerca e sviluppo nell’am-
bito della fitofarmacologia con la collaborazione 
delle università di Zurigo, Ginevra, Grenoble, Torino, 
Varese, Vienna ed Heidelberg, mentre in Valle Stura 
piccole imprese propongono distillati e oli essenziali 
con antiche tecniche e la Facoltà di Agraria lavora a 
Paraloup tra associazione fondiaria, ecomuseo dello 
sgammollo del frassino, gestione dei pascoli e del 








È impossibile in queste brevi note, ricordare tutte le 
mirabili ed esemplari iniziative: di rilievo l’opera di Slow 
food per la difesa della biodiversità e degli ecosistemi 
con i suoi presidi, l’Arca del gusto, i mercati della terra, 
i lavori del dipartimento di Agraria per le associazioni 
fondiarie, le sempre più numerose iniziative imprendi-
toriali che ri-scoprono il patrimonio agrario alpino.
Materia per gli agronomi, come per gli antropologi, 
per gli scienziati della gastronomia, economisti, sto-
rici, i geografi e, naturalmente, per paesaggisti, pia-
nificatori e architetti.
Paesaggio rurale significa, infatti, terrazzamenti, sen-
tieri, percorsi, sistemi di canalizzazione, edifici per 
il lavoro, mulini, opifici, peste da canapa, seccatoi, 
selle, fienili, stalle, seccatoi, arnie… Recupero delle 
varietà, delle cultivar, dei saperi tradizionali, significa 
anche recupero del patrimonio rurale, dei fabbricati 
tradizionali, degli insediamenti – sempre – in mira-
bile equilibrio con il paesaggio agro-silvo pastorale; 
significa anche strutture per la monticazione e per la 
permanenza dei pastori, laboratori, opifici, centri di 
ricerca, caseifici d’alpeggio, stalle, seccatoi, distille-
rie, birrifici in quota (per la qualità della acque per la 
particolarità cereali), impianti per le produzioni (dagli 
oli essenziali alla macchine per la smielatura), ospita-
lità, cucine, agriturismi, fattorie didattiche, ristoranti, 
hotel diffusi, progetti di marca territoriale, di filiere 
corte, di sviluppo locale sostenibile.
Agricoltura di qualità vuol dire anche paesaggio di 
qualità, architettura di qualità: richiede un approccio 
nuovo, interdisciplinare; interpella le diverse disci-
pline intorno a temi concreti, per offrire scenari di 
sviluppo locale, mettere il valore tutte le risorse. Un 
lavoro complesso che richiede nuove disponibilità e 
lavoro sul campo, in un territorio continuamente da 
indagare, ri-scoprire e re-inventare. È uno dei filoni di 
ricerca interdisciplinari che sono alla base del costi-
tuendo progetto di un master per il paesaggio rurale 
pensato nella sede di Mondovì (che già ospitava la 
sede del Corso di Laurea in Architettura per l’am-
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biente, riconosciuta come la prima Facoltà d’Italia per 
qualità della didattica e il corso di Ingegneria delle 
acque) che vede coinvolto il Politecnico di Torino, e 
l’Università degli Studi di Torino. Ricerche già in cor-
so nelle montagne piemontesi.
In alta Valle Grana nel comune di Castelmagno sono 
in atto con l’azienda agricola Chandarfei e il Politec-
nico di Torino alcune interessanti esperienze. Già av-
viate la produzione di Castelmagno d’alpeggio, con 
un locale stagionatura, un campo di erbe officinali e 
museo delle erbe officinali, il recupero di alcuni fab-
bricati per cucina con ristorante e foresteria, sono in 
progetto molte iniziative per un laboratorio centro di 
ricerca e produzione aperto e in divenire.
Dopo uno studio di fattibilità, l’elaborazione di map-
pe, i lavori sul sistema geomorfologico, idrico, agro-
silvo pastorale, vegetativo, le carte e mappe già degli 
acclivi delle esposizioni, demografiche, mappe, le 
mappe di comunità, sono stati elaborati specialmen-
te in ambito didattico (coinvolgendo tanti giovani en-
tusiasti della magistrale in architettura sostenibile) 
molti scenari verificati da completi studi di fattibilità.
Il progetto “Mille gocce, l’olio di faggio a Campofei” è 
strettamente connesso alla risorsa locale (Campofei 
probabilmente significa campo di faggio ed estese 
sono le faggete subito a valle della borgata), dagli 
studi sui faggi (la presenza in Valle Grana e a Cam-
pofei anche con il censimento degli esemplari mo-
numentali, la loro gestione e conversione a fustata) 
ai prodotti del faggio: i derivati dalle foglie (liquore 
compostaggio foraggio), i derivati delle faggiole (olio 
di faggio, surrogato caffe, sapone), i derivati del tron-
co (pellet, cenere, creosoto) all’olio di faggio. L’olio di 
faggio oggi è quasi sconosciuto eppure è un olio dal-
le mirabili qualità organolettiche e dai molteplici usi: 
«l’olio dei frutti del faggio è chiarissimo, dolce e assai 
piacevole al gusto e buonissimo da mangiare» scrive 
A. Fantini in Dell’utilità delle faggete e delle qualità e 
proprietà dell’olio di faggiuola. Il progetto prevede il 
ripristino a fustaia della faggeta di Campofei, il nuovo 
mulino “Mille gocce” (con macina a pietra per la spre-
mitura delle faggiole), un museo e la piccola centra-
lina con turbina nel sito dell’antico mulino di Valliera 
a Campofei (ora in rovina), un dettagliato masterplan, 
lo studio di fattibilità e un’associazione fondiaria.
“Bee ok” nasce per unire la qualità del formaggio Ca-
stelmagno – prodotto nei pascoli un tempo vocati alla 
produzione – con il miele degli stessi fiori con cui vie-
ne prodotto il latte d’alpeggio; un progetto che pre-
vede la sistemazione dei terrazzamenti già esistenti 
A different way to live the mountain, Atelier di progettazione “Riabilitare le Alpi” (proff. D. Regis, A. Spanò, A. Martini, stu-
denti: M. Di Modica, M. Fenocchio, G. Di Perna, S. Lauria).
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per l’inserimento delle famiglie di api e delle arnie, il 
recupero di un fabbricato per la produzione, smiela-
tura e stoccaggio del miele, locali per la vendita e de-
gustazione, laboratori didattici all’aperto, un museo 
dei fiori e delle api adiacente a quello in costruzione 
delle erbe officinali. La produzione del miele è in forte 
decrescita, specie nelle aree ad agricoltura intensiva 
per l’inquinamento ambientale e indotto: l’apicoltu-
ra di montagna (peraltro tutelata da un presidio slow 
food) sembra l’ultima frontiera anche per preservare 
una specie che è fondamento dell’ecosistema.
“Nutrirsi di paesaggio La borgata dell’autosufficienza” 
è un progetto di permacultura che presenta gli esiti 
di un ampio studio sulle buone pratiche, gli obiettivi 
e i metodi, le analisi cartografiche ed economiche, 
le criticità e la swot, i masterpaln a scala territoriale 
(la collaborazione delle aziende, la vendita di prodotti 
locali, il programma turistico) e il masterplan di ap-
profondimento con proposte concrete e il recupero 
dei terrazzamenti e dei campi, delle stalle e dei fienili, 
dei laboratori delle erbe officinali, delle serre per orti-
coltura, degli impianti di fitodepurazione. 
Alla filiera della segale sono poi legati il progetto di un 
birrificio artigianale che unisce le qualità della segale 
(coltivata in campi catalogo nei terrazzamenti recu-
perati) alle qualità speciali dell’acqua che scaturisce 
da un fonte protetta a monte della borgata; il proget-
to di recupero dei forni comunitari per la produzio-
ne di pane biologico (con farine lavorate nel mulino 
recuperato) e i progetti di utilizzo anche per l’edilizia 
(come materiale per pannelli divisori a colombage, 
elemento tipologico già presente nelle abitazioni del-
la borgata) nell’ambito delle scuole del legno e della 
pietra (è prevista l’attivazione della cava locale).
“Agri spa” un altro progetto che vuole percorsi di cul-
tura, benessere e alimentazione per accoglienza e 
cure centrate sulle specificità locali, dall’alimentazio-
ne, alle erbe curative ai bagni di fieno, all’elioterapia.
Un progetto complesso che attende un cofinanzia-
mento per una cremagliera (già progettata con il ban-
do Torino e Le Alpi della Compagnia di San Paolo) per 
il trasporto di residenti, turisti, lavoratori, merci e pro-
dotti, per una borgata che è stata appena insignita 
del premio “Fare paesaggio” istituito dall’Osservato-
rio del paesaggio della Provincia autonoma di Trento 
con il recupero a uso foresteria di un fabbricato (pro-
getto degli architetti Dario Castellino, Valeria Cottino 
e Ivano Menso, con studio di fattibilità e consulenza 
di Daniele Regis).
Nutrirsi di paesaggio. La borgata dell’autosufficienza. Un progetto di permacultura, Atelier di progettazione “Riabilitare le 
Alpi” (proff. D. Regis, A. Spanò, A. Martini, studenti: Z. Hamrang, N. Pepe, S. Rosato, F. Schiavo).
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Be ok in Campofei. L’apicoltura, un’attività per valorizzare Campofei, Atelier di progettazione “Riabilitare le 
Alpi” (proff. D. Regis, A. Spanò, A. Martini, studenti: L. Gendre, M. Ponti, E. Rudiero, F. Vodini).
